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Intermediarul

— Statul (statele) membru (membre) (*): Romania

Numele intermediarului (intermediarilor): Oficiul National al Viei si Produselor Vitivinicole (O.N.V.P.V.)
Adresa (adresele) completd (complete) (numele si numdrul strazii, orasul si codul postal, tara) :

Soseaua lancului nr. 49, 021719, Sector 2 . Bucuresti, Romania

Telefon, fax. e-mail: 0040 21 250 50 97; 0040 21 250 50 98; 00752 100 990 office@onvpv.ro

Numele: AIUD
— Denumirea de origine (*)

Rubrica din caietul de sarcini afectati de modificare:
Productivitatea la hectar (*)
- productie maxima de struguri (kg/ha)

Soiul D.O.C.-C.M.D. D.O.C.-C.T. DYO.C.-CT:B:
lordana 17.000 11.000 -
Cabernet Sauvignon 12.000 10.000 -
Pinot noir 12.000 10.000 -
Feteasca neagra 12.000 10.000 -
Syrah 12.000 8.000 -
Merlot 12.000 8.000 -

- randament maxim in vin (hl/ha)

Soiul D.0.C.-C.M.D. D.O:C=C.T. D.O.C.-C.I.B.
lordana 111 Uik -

Cabernet Sauvignon 78 65 -

Pinot noir 78 65 -

Feteascd neagra 78 65 -

Syrah 78 54 -

Merlot 78 54 - —

Soiurile de struguri de vinificatie utilizate (*): lordana, Cabernet Sauvignon, Pinot noir, Feteasci neagra, Syrah,
Merlot.

Altele):

Tehnologia de producere a vinurilor rosii:

Recoltarea strugurilor se face la maturitatea fenolica, atunci cand au acumulat in pielitele boabelor cantitatile cele mai
mari de antociani. Strugurii, culesi manual sau mecanizat, sunt transportati la crama in boxpaleti din plastic sau bene
de transport, avand protectie antioxidanti. Se face receptia cantitativa prin cantdrire si receptia calitativa prin
vizualizarea stirii de sanatate a strugurilor si determinarea continutului in zaharuri, refractometric. In continuare. dupa
receptia strugurilor are loc prelucrarea acestora, prima etapa in procesul de prelucrare a strugurilor o reprezinta
desciorchinarea si zdrobirea acestora. prin zdrobirea boabelor se usureazi trecerea polifenolilor din pielite in must. in
timpul macerarii-fermentirii pe bostina.



Administrarea drojdiilor selectionate si a enzimelor, in cazul fermentatiei clasice. se face direct pe struguri
sau mustuiala. Pe masura introducerii mustuielii in recipientii de macerare-fermentare, se face injectarea direct in
conducta de mustuiald a solutiei de SO2 — 6% pentru protectie antioxidanta si extragerea mai rapidad a antocianilor din
pielita boabelor.

Macerarea se face in autovinificatoare (echipate cu instalatii pentru recircularea si racirea/incélzirea controlatd a
mustului) si dureaza in jur de 7-10 zile, la temperaturi cuprinse intre 10-26°C, un rol foarte important avand aerarea
mustuielii (polimerizarea antocianilor). Prin acest proces de natura fizico-chimica. se realizeaza extractia fractionata a
compusilor polifenolici si a aromelor primare din struguri, in timpul contactului prelungit al mustului cu bostina.
Astfel vinul rosu dobandeste cele patru caracteristici de baza: culoare, tanin, extract si arome primare.

Separarea mustului de fermentare de bostina se face prin scurgerea gravitationala a ravacului. La sfarsitul fermentatiei
alcoolice se declanseaza fermentatia malolactica, absolut necesara vinurilor rosii, deoarece confera suplete. catifelare.
rotunjime, precum si stabilitatea culorii si stabilizarea biologica.

Factorii cei mai importanti care se urmaresc in timpul fermentatiei malolactice sunt: Ph-ul vinului (3.2-3.4).
continutul in sulf (max. 15 mg/l SO2 liber), temperatura vinului (18-22°C). incércatura de bacterii malolactice.
Controlul fermentatiei malolactice se face prin cromatografie, urmarindu-se disparitia acidului malic din vin.

La sfarsitul fermentatiei malolactice vinul se protejeaza cu SO2 si se executd operatiile tehnologice stabilite de
tehnolog.

Modificari
— Modificare adusa caietului de sarcini al produsului care determind modificarea documentului unic (*)

— Modificare minora (*)

Explicarea modificarii:

Schimbarile climatice din ultima vreme creaza premize certe pentru introducerea in culturd a unor soiuri de vita de vie
care reclama temperaturi medii anuale mai ridicate si implicit perioade de vegetatie mai lungi. Analizand perioada
ultimilor 15 ani a zonei viticole Aiud s-au desprins urmatoarele concluzii:

a) temperatura medie anuala a crescut de la 8,3 °C la 10,1°C;

b) media temperaturilor din luna cea mai célduroasa (iulie) a crescut la peste 21,5°C;

¢) perioada de vegetatie ajunge si pana la 200 de zile;

d) precipitatiile anuale de 450-650 mm sunt corespunzatoare mai ales ca cele mai multe cad atunci cand vita de vie
are mai multa nevoie de umiditate.

Climatul se dovedeste esential ecosistemului viticol de aici, el este de tip moderat continental in varianta
transilvand si de nuantd foehnica, fiind sub influenta acestui benefic proces ce se manifestd la periferia estica a
Muntiilor Apuseni, verile calduroase, primaverile timpurii si toamnele prelungite permitand o buna dezvoltare
vegetativa si o completa maturare.

Podgoria Aiud prin pozitionarea la nord de podgoria Alba, dispersandu-si plantatiile pe o intinsd arie colinar-
deluroasd de o parte si de alta a culoarului Muresului mijlociu si a culoarului Ariesului inferior. beneficiaza de
conditii bio-pedo-climatice apropiate de ale celorlalte podgorii central-vestice transilvdnene (Alba. Sebes-Apold.
Tarnave).

in arealul delimitat pentru producerea vinurilor D.O.C. Aiud, de mai bine de 70 de ani s-a practicat cu succes
cultivarea vitei de vie pentru vinuri rosii, soiul Portugais bleu contribuind de altfel, in bund masura la realizarea unor
productii de struguri apte pentru vinuri rosii de foarte buna calitate.

Schimbari majore s-au produs si in ce priveste cultivarea unor soiuri de struguri pentru producerea vinurilor albe de
calitate superioard. in ultima perioada introducandu-se in culturd soiul Chardonnay, nespecific acestei zone care
ajunge la maturitate tehnologica deplina in ceea ce priveste acumularea de zaharuri cit si introducerea soiului Pinot
noir, cu acumuldri bune de zaharuri situate chiar peste 200g/I si antociani care duc la obtinerea vinurilor de buna
calitate, caracteristice soiului.

Vinurile rosii cu aciditate mai ridicata pot constitui si materia prima (Cuvée) pentru vinurile spumante.

Iordana - este un soi cu perioada lunga de vegetatie, de 180 si chiar 210 zile. si de aceea este indicat a se
cultiva in locurile unde lunile septembrie si octombrie sunt calduroase si secetoase, in general, pe pante insorite. cu
expozitii sudice. Fara a avea pretentia unui mare vin alb, atrage atentia si trezeste interes amatorilor de vinuri tinere si
fructuoase. De obicei, vinurile au un continut in alcool de 9-10%, dar se remarca printr-o aciditate totala ridicatd, ce
depaseste usor 5,0 g/1.

Vinul are o aroma subtila cu nuante de flori de cAmp.Culoarea tipica este galben-verzuie. Totodatd vinul in
primul sdu an este fructuos, proaspat. Datoritd conditiilor imprimate de arealul in care este cultivat in postgust se
poate observa o usoara amareala specificd migdalelor verzi.



Cabernet Sauvignon - soi cu perioada relativ lunga de vegetatie 175-195 zile. Are vigoare mare de crestere
si fertilitate mijlocie 65-70% lastari fertili. Soi cu plasticitate ecologicd mare, care se cultivd cu rezultate bune in
podgoriile subcarpatice din sudul tarii, unde acumuleaza cantitdti mari de zaharuri si compusi fenolici. Valorifica bine
solurile scheletice si sarace, cele antropice, desfundate, feruginoase si cele terasate. Tehnologic. este soi de naltd
calitate deoarece acumuleaza la maturitate deplind 200-220 g/l zaharuri, iar prin supramaturare atinge 270 g/l si chiar
300 g/l. cu aciditatea totala echilibratd. Acumuleaza substante colorante in cantitati suficiente, continutul in compusi
fenolici fiind de 3.5 asa, incat vinurile obtinute au o culoare rosie-rubinie intensd si sunt foarte extractive.

Mirosul este specific, cu arome de coacédze rosii. visine crude si cu note florale. Gust cu structurd atletica. cu
taninuri condimentate, aciditate ridicata, astrigenta si alcool neastamparat. Finalul e persistent. cald. intens si picant ca
de ardei iute. Maturarea in baricuri ii conferd o aroma eleganta si finete.

Pinot Noir - soi nou introdus in perspectiva modificarilor climatice, valorifica bine zonele colinare din
arealul Aiud; tehnologic, este un soi care acumuleaza 200-210 g/l zaharuri, iar prin supramaturare atinge 250-270 g/I
si chiar mai mult si are o aciditate echilibrata. Continutul in compusi fenolici este de 1.5 prin supramaturare se
constatd o usoard scédere a acestora.

Culoare foarte intensa, rubinie cu tente violacee. aciditatea ridicatd conferita de solul din arealul Aiud. il face un vin
foarte potrivit ca materie prima pentru spumant. Aroma este fina, catifelatd, de fructe de padure. Ca si in cazul
celorlalte soiuri rosii prin maturare la baric se pot obtine arome fine de vanilie care dau vinului noblete aparte.

Feteasci neagra - soi vechi romanesc, cunoscut inca din vremea dacilor si rezultat in urma selectei populare
din specia Vitis silvestris Gmel.; are perioada scurta de vegetatie (150-160 zile), vigoare foarte mare de crestere. cu
cresteri vegetative puternice. Soi care datorita vigorii mari de crestere necesita cultura pe terenuri mai putin fertile,
scheletice, calcaroase si altoirea pe portaltoi mai putin vigurosi, care sa ii tempereze cresterile vegetative (SO4. SC
71, SC 25). In ultimii 10 ani soiul romanesc de struguri Feteasci Neagra a inregistrat o crestere semnificativa atat in
popularitate cat si in calitate, vinurile rosii obtinute din acest soi ajungand sa fie varfuri de lance pentru anumiti
producitori de vinuri din Romania, din punct de vedere al calitatii.

Are radécini puternice in cultura roméaneasca, cu un buchet legat, cu inflexiuni de ciuperci de padure si
pamént ud. Gust predominat: un conglomerat de fructe negre si rosii: prune, visine, fructe confiate, dulceatd de
coacaze, aldturi de nuantele castigate din lemnul de stejar - vanilie, rom, tabac, piele si lemn uscat. usor ars.
Postgustul lung lasa loc unor senzatii dulci, provenite atat din alcoolul bine integrat, cét si de la structura glicerica.

Syrah - este un soi cu un inalt nivel de acid tanic, ceea ce il face un perfect partener al mancarurilor
condimentate, si al cdrnii de miel si vanat, de preferinta marinat in vin rosu cu piper negru sau seminte de mustar
picant. In procesul de vinificatie, de obicei trece foarte bine ca un strugure de sine statator, insi este foarte des
combinat cu alte varietati, de obicei Cabernet Sauvignon, Merlot, avand ca rezultat un vin elegant si longeviv. Vinul
este apreciat nu numai pentru cd este rafinat ci si pentru efectele sale terapeutice, pentru ca este bogat in resveratrol.

Vinul are o culoare rosie spre rubiniu. Gustul cuprinde arome de cirese negre pietroase, note de condimente
usor picante, iar finalul este de ciocolatd cu o nuantd extrem de find. Vinul are corp si este perfect echilibrat. prin
invechire la baric, vinul capatd arome fine de vanilie.

Merlot — soi care are o perioada mijlocie de vegetatie (170-180 zile), are vigoare mare de crestere si dezvoltd
un frunzis bogat. Are nevoie de terenuri fertile si cu umiditate asiguratd. Vinul este fin. de o culoare rosie-rubinie cu
un gust caracteristic si aroma fructata.

Vinul specific din zona Aiud are un buchet caracteristic in care sunt prezente note de visina coapta, trufe si
piper negru. Gustul este moale, prietenos datoritd aromelor de vanilie, cacao si chiar prune. Maturarea in baricuri i
conferd o aroma elegantd, fina, de vanilie sau cacao.

Documentul unic modificat
[pe o foaie separatd]

Numele semnatarului: ASOCIATIA VITIS TRANSILVANIA
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